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El trabajo de investigación tuvo como objetivo general determinar los niveles de uso del 
macambo en relación al uso de otros productos nativos de la selva en la elaboración de 
comidas en restaurantes del distrito de Miraflores. Asimismo, tuvo como objetivos específicos 
identificar el efecto de la utilización de otros productos nativos de la selva en el uso del 
macambo en la elaboración de comidas; e identificar los factores que determinan la utilización 
de otros productos nativos de la selva en la elaboración de comidas en restaurantes del distrito 
de Miraflores. Se realizó una investigación de tipo cualitativa y se empleó las técnicas de 
observación in situ y de entrevistas a profundidad con dos representantes de restaurantes en 
Miraflores que utilizan el macambo como insumo. Las conclusiones de la investigación se 
refieren al bajo consumo del macambo debido al poco conocimiento en el mercado 
miraflorino, también se concluye sobre los factores de influencia para el nivel de utilización 
del macambo como son la estacionalidad del fruto y la logística para traer el producto a la 
capital. 











The main objective of the research was to determine the levels of use of macambo in 
relation to the use of other Amazonian native products in the preparation of meals in 
restaurants of the district of Miraflores. The secondary objectives were to identify the effect of 
the use of other Amazonian native products in the usage of macambo in the preparation of 
meals, and to identify the factors that determine the use of other Amazonian native products 
in the preparation of meal in restaurants of Miraflores. The research had a qualitative design 
approach and the observation in situ and in-depth interviews were applied to two 
representatives of restaurants in Miraflores that use macambo. The conclusions of the 
investigation refer to the low consumption of macambo due to the little knowledge in the 
Miraflores market, it is also concluded on the factors of influence for the level of utilization of 
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La amazonía peruana es un gran proveedor de frutos con altos valores nutricionales, 
que en algunos casos están siendo aprovechados adecuadamente como el camu camu, el 
aguaje, la cocona, la carambola, etc. Sin embargo, existe varios frutos que no son consumidos 
fuera de las regiones orientales, debido al poco conocimiento de las propiedades y beneficios 
que brindan al consumirlos. Uno de esos casos es el macambo (Theobroma bicolor), fruto 
perteneciente a la familia del cacao, con propiedades nutricionales y beneficios para la salud; 
sin embargo, su consumo es reducido en las mismas regiones de origen porque su siembra y 
cosecha sigue siendo de forma artesanal, lo que limita su producción y posterior demanda.  
Se debe mencionar los esfuerzos que están realizando algunas empresas u 
organizaciones para alentar la oferta y demanda del macambo a nivel local y nacional. Por 
ejemplo, existe un proceso de semi industrialización en el que se preparan refrescos, helados, 
licores, entre otras cosas, para un consumo local. Además, se tienen emprendimientos para 
exportar el producto como fruto seco al mercado norteamericano. Asimismo, ya hay interés 
por este fruto en el mercado limeño, el cual está siendo trabajado principalmente por los 
restaurantes de comida gourmet. Sin embargo, el nivel de utilización del macambo no se 
compara con el nivel de uso de otros frutos amazónicos. Por tal motivo, la presente 
investigación tiene como finalidad determinar esos niveles de utilización en los restaurantes 
de Miraflores. 
En el Capítulo I, se hace el planteamiento del problema con un mayor detalle sobre la 
situación de la gastronomía en el Perú  y su relación con los productos de origen amazónico. 





Justificación e importancia de este trabajo, además de las limitaciones para realizarlo. En el 
Capítulo II, referente al marco teórico, se presentan investigaciones nacionales e 
internacionales como antecedentes, lo que va permitir entender  para continuar con las bases 
teóricas del macambo, camu camu y aguaje. Luego, se plantea todo el diseño de investigación 
que se realiza para lograr el objetivo de estudio; este diseño es de tipo cualitativo, con una 
muestra de dos representantes de restaurantes gourmet  y se emplea técnica de la entrevista a 
profundidad. El capítulo finaliza con la presentación de los resultados obtenidos de las 





















 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
1.1. Situación del problema 
La gastronomía peruana ha generado un gran interés a nivel internacional debido a la gran 
inventiva, creatividad y manejo de insumos que poseen sus chefs y cocineros. Por otra parte, 
el interés generado hacia la gastronomía peruana proviene de la diversidad de sabores y 
texturas de las comidas que son el resultado de la fusión de la cocina prehispánica y la 
influencia recibida de casi todos los continentes. Adicionalmente, el prestigio de la 
gastronomía peruana está en relación al compromiso de sus chefs con la innovación constante, 
dicho en otras palabras, se encuentran en la búsqueda perenne de nuevos sabores y formas de 
fusión. De tal manera, esta búsqueda se ha volcado a productos que normalmente no se 
consumen en la capital, como es el caso de los frutos de la selva. Por lo que, estos productos 
amazónicos se han ido introduciendo poco a poco en las preparaciones de los platos ofrecidos 
por los restaurantes más importantes de la capital.  
Según el Instituto de Investigaciones de la Amazonía Peruana, están registradas 330 
especies de frutos amazónicos, de la cuales 221 aún están en estado silvestre, es decir, se 
recogen del bosque; 78 cuentan con un grado de cultivo en las comunidades indígenas o 
rurales; y 28 provienen de ambas fuentes. Actualmente, muy pocos frutos amazónicos se 
consumen de manera regular en Lima como, por ejemplo, el camu camu, el aguaje, la cocona, 
entre otros (Gargurevich, 2017). Esto quiere decir, la biodiversidad de selva la ha convertido 
en una gran despensa gastronómica que provee productos novedosos, de nuevas texturas y 





Constantemente con la intención de incluir los productos amazónicos en las cartas de 
los restaurantes adaptándolos a los gustos más exigentes. La labor que realizan los chefs al 
promocionar los productos amazónicos a través de sus cartas de comidas también puede 
favorecer al generar una demanda en países extranjeros, lo cual tendría un impacto directo en 
las exportaciones, favoreciendo el desarrollo de los pequeños productores y sus comunidades. 
Dentro de estos productos amazónicos se encuentra el macambo, fruto que posee una 
gran versatilidad puesto que con él se pueden realizar un gran número platos, snacks y 
bebidas. El macambo es un fruto de la misma familia del cacao, crece en la selva y posee 
muchos beneficios para la salud como la disminución del colesterol y el control de azúcar en 
la sangre. Además, de este fruto se pueden preparar diversidad de productos y platillos, como 
sopas, cremas y mermeladas de sus semillas; también se venden a las brasas, tostadas como 
nueces y en forma de nibs (presentación tipo hojuelas) para comer con yogurt, ensaladas, 
verduras y postres. Asimismo, de la pulpa se pueden preparar mermeladas, helados y 
chocolates. La gran versatilidad del fruto, así como su sabor y características, ha hecho que 
chefs peruanos como el famoso Mitsuharu “Micha” Tsumura, dueño del restaurante Maido, lo 
haya tomado en cuenta para introducirlo en algunos platillos de su carta. 
Un caso emblemático de fruto amazónico que ha generado una gran demanda a nivel 
nacional e internacional es el camu camu. Para esto, hay que tener en consideración el trabajo 
de largo aliento que se requiere para introducir nuevos sabores y productos a un mercado, por 
lo que en el caso del camu camu fue un trabajo constante que duró más de diez años para dar 
a conocer el fruto y lograr posicionarlo por sus propiedades alimenticias (Paino y Donovan, 
2012, p.7). De tal manera, generar una demanda para frutos exóticos es un esfuerzo a largo 





educarlos de los múltiples beneficios que estos frutos tienen en su salud. 
En el caso del macambo, su gran valor nutritivo lo hace un fruto con un gran potencial 
explotable en el mundo de la gastronomía y la industria alimentaria, pero el escaso 
conocimiento de sus propiedades y aplicaciones entre los consumidores ha propiciado su poca 
difusión y consumo en el mercado limeño. A pesar, puede existir una demanda potencial del 
macambo, como lo señala Paino y Donovan (2012), porque es un fruto que podría tener una 
muy buena acogida en el mercado limeño siempre y cuando reciba un tratamiento previo para 
contrarrestar el sabor particular y el fuerte olor que tiene (p.18).  
 
1.2. Formulación del problema 
1.2.1. Problema general 
 ¿Cuál es el nivel de uso del macambo en relación a la utilización de otros 
productos nativos de la selva en la elaboración de comidas en restaurantes del 
distrito de Miraflores? 
1.2.2. Problemas específicos 
 ¿Cuál es el efecto de la utilización de otros productos nativos de la selva en el uso 
del macambo en la elaboración de comidas en restaurantes del distrito de 
Miraflores? 
 ¿Qué factores determinan la utilización de otros productos nativos de la selva en la 









1.3.1. Objetivo general 
 Determinar los niveles de uso del macambo en relación al uso de otros productos 
nativos de la selva en la elaboración de comidas en restaurantes del distrito de 
Miraflores. 
1.3.2. Objetivos Específicos 
 Identificar el efecto de la utilización de otros productos nativos de la selva en el 
uso del macambo en la elaboración de comidas en restaurantes del distrito de 
Miraflores. 
 Identificar los factores que determinan la utilización de otros productos nativos de 
la selva en la elaboración de comidas en restaurantes del distrito de Miraflores. 
 
1.4. Justificación de la investigación 
La presente investigación permitirá determinar el nivel de uso del macambo en relación 
a la utilización de otros productos amazónicos en el sector de restauración del distrito de 
Miraflores. De tal manera, se podrán conocer los factores que se deben mejorar para el 
aumento de la demanda del macambo en el distrito miraflorino, y más adelante en el mercado 
limeño. Asimismo, el aumento del consumo del macambo beneficiará económica y 
socialmente a los productores y a las comunidades que se dedican al cultivo de la fruta, 
debido a que podrán desarrollar un negocio sostenible con su comercialización a nivel local y 
nacional. Adicionalmente, el consumo de la fruta del macambo de manera regular beneficiará 






1.5. Importancia de la investigación 
La investigación fomentará la innovación en la industria alimentaria y gastronómica 
mediante la inclusión de productos naturales propios de diversas zonas del país y poco 
conocidos en la capital. Por lo tanto, esto favorecerá a las familias agricultoras generándoles 
mayores ingresos, las comunidades podrán desarrollarse en lo social y económico, y permitirá 
mantener el posicionamiento de la gastronomía peruana en el mercado internacional. 
 
1.6. Limitaciones del estudio 
La presente investigación se limita a las opiniones brindadas por los entrevistados en 
referencia a la utilización de frutos amazónicos en sus restaurantes, asimismo en sus 
afirmaciones respecto a los factores de decisión para el uso de dichos frutos. Esto se debe a la 
falta de información estadística del consumo de frutos amazónicos en el mercado limeño, y 
















 MARCO TEÓRICO 
2.1. Antecedentes 
2.1.1. Antecedentes Nacionales 
Hernández (2018), en su tesis de pregrado “Elaboración de una barra nutricional a partir 
de theobroma bicolor (macambo) y bertholletia excelsa (castaña)”, tiene como objetivo 
obtener parámetros tecnológicos para la elaboración de una barra nutricional a partir de 
Macambo y castaña para consumo humano. La investigación concluye que la barra de 
macambo y castaña muestra buen perfil nutricional, ya que en ellas están presentes frutos 
secos o deshidratados en forma de barra por lo que se puede considerar como un alimento 
recomendable para mantener una dieta variada y poder reemplazar las colaciones dulces como 
golosinas por esta opción nutritiva. La importancia de la tesis para el proyecto de 
investigación,  es la relación con la forma de utilización porque se demuestra el uso factible 
de frutos amazónicos. Así mismo, se promueve nuevos parámetros tecnológicos para procesar 
industrialmente los frutos secos presentes en la Amazonía. Por lo tanto, estos 
emprendimientos van a crear un mayor conocimiento del macambo promoviendo su demanda 
e impulsando la oferta, es decir, se puede desarrollar un mercado de consumo de macambo. 
  
2.1.2. Antecedentes Internacionales 
Erkmen (2019), en su artículo “Managing Restaurant Attributes for Destination 
Satisfaction: What Goes beyond Food?”, tiene como objetivo central entender la relación 
entre la importancia y el desempeño de los atributos de la gastronomía de la cocina local y 





Esto va permitir obtener un mejor conocimiento para gestionar y posicionar los diferentes 
atributos de la cocina local. La conclusión de este artículo es la identificación de tres factores 
de importancia, siendo el más importante los aspectos culturales únicos para su preparación, 
presentación y apariencia que la cocina local debe reflejar. Luego siguen los aspectos sociales 
(conductas y/o comportamientos de los empleados y de terceros) y  por último la calidad de la 
comida. Esto quiere decir, los destinos gastronómicos deben focalizarse en los aspectos 
culturales de los alimentos y posicionarla a través del énfasis en aspectos únicos de los 
alimentos. Para comprender la importancia de la relación de este artículo realizado en 
Turquía con el proyecto de investigación, se puede considerar a ese país un mercado similar 
al peruano en cuanto a gastronomía o turismo gastronómico; y por la diversidad de insumos 
para la preparación de los platos típicos. Por lo tanto, las conclusiones nos dan indicio de 
cómo se deben enfocar las estrategias de satisfacción del cliente, local e internacional. Los 
esfuerzos deben centralizarse en el definir los atributos del producto (comida saludable en 
base a insumos nativos) correctamente para poder realizar campañas de promoción y 
posicionamiento resaltando los aspectos culturales detrás de cada plato o de cada insumo, sin 
descuidar el servicio ofrecido.  
Olander, J. (2017), en su artículo “Macambo – A Rainforest Superfood to Watch”, en 
primer lugar detalla todas las propiedades (alta en proteínas, fibras y antioxidantes) y 
beneficios del macambo considerándolo como principal alimento de la dieta de algunos 
grupos indígenas amazónicos por su fuerte impulso nutritivo, sin embargo, se pregunta por 
qué no es tan conocido a nivel mundial ni en los países de donde proviene (Ecuador, Perú y 
Colombia). En segundo lugar, indica que el bajo consumo local se debe a la baja producción 





procesados reemplazan a estos frutos de las dietas tradicionales. Lamentablemente, sin 
una demanda ni oferta no existirá un mercado atractivo para el macambo, como sí ocurre con 
otros productos amazónicos con los que se ha ido construyendo un mercado para incrementar 
su consumo. Por último, explican el ingreso del macambo al mercado norteamericano a 
través de la startup Eco Ola, la cual tiene como misión ofrecer superalimentos amazónicos y 
preservar la biodiversidad de la selva tropical. También, detallan el impacto económico en las 
comunidades amazónicas al procesar la fruta para obtener granos tostados que se exportan a 
los Estados Unidos. El aporte del artículo está en cómo el esfuerzo en conjunto de las 
comunidades con las empresas puede promover el consumo del macambo a nivel 
internacional. Por lo tanto, es un producto con alto potencial comercial para ingresar al 
mercado limeño en sus diversas presentaciones (golosinas, chocolates, frutas secas) o a través 
de los restaurantes que buscan innovar en sus presentaciones. 
Gálvez et al. (2016), en su artículo “Pataxte (Theobroma bicolor Humb. & Bonpl.): 
Especie subutilizada en México”, tienen como objetivo principal brindar la información 
necesaria sobre el pataxte (o, como se le conoce en el Perú, macambo) para su preservación y 
utilización. Como primera conclusión, mencionan el alto potencial agroindustrial y 
alimentario del pataxte por su alto contenido de carbohidratos y los diversos usos 
tradicionales. Adicionalmente, indican que esta fruta se utiliza para elaborar golosinas, 
chocolate, bebidas en agua fresca y para consumo como fruta seca. A pesar del potencial 
indicado, concluyen que la fruta está en estado de amenaza porque hay pocos árboles 
asociados al cultivo de cacao, por lo tanto, sugieren estrategias para su rescate, conservación 
y utilización. El aporte de este artículo para el proyecto de investigación está en la semejanza 





siembra es limitada y se realizan procesos artesanales para un consumo local o dentro 
de la región donde se siembra. Asimismo, la poca demanda de ese fruto en otros mercados o 
regiones es a causa de la poca oferta, de la lejanía de las zonas de siembra y de la falta de 
infraestructura para el transporte. De tal manera, se puede deducir anticipadamente que la 
falta de penetración del macambo en el mercado limeño se debe principalmente a factores 
logísticos. 
 
2.2. Bases teóricas 
El Theobroma bicolor o macambo es una planta que se cultiva en la selva peruana por 
tener regiones con temperaturas entre los 28 y 30 grados centígrados en promedio. Una de las 
características de su fruto (pulpa y semilla) es el alto contenido nutricional en proteínas y 
carbohidratos, ricas en vitamina C y en minerales como el calcio, fósforo y hierro. Otra 
característica es el nivel de aprovechamiento del fruto que está en un 50% dándole un gran 
potencial para la industrialización. Asimismo, la pulpa del macambo tiene un sabor agridulce, 
agradable y un aroma característico fuerte, siendo utilizada en la elaboración de refrescos, 
helados y chocolates. Por otra parte, las semillas tienen un gusto harinoso agradable, las 
cuales son consumidas en brochetas o asadas a la brasa. Otros usos que le dan a este fruto es 
para la fabricación de licores, mermeladas y néctares, y con los frutos de segunda calidad lo 
utilizan como alimento para peces en piscigranjas, animales menores silvestres y domésticos 
(Chirinos, 2015, p.19-20). Es decir, el macambo es una especie altamente estudiada  y es 
mayormente consumida en la región amazónica en distintas maneras, sin embargo no es 
conocido en otras regiones del país. Esto refuerza lo indicado por Gálvez et al. (2016), el poco 





demanda, por lo que no tiene un atractivo económico para cambiar el tipo 
procesamiento, el cual sigue siendo artesanal. 
Reforzando las características y formas de uso mencionadas anteriormente, Rixe y Vela 
(2017) señala que el theobroma bicolor o macambo se cultiva en la cuenca amazónica de 
Ecuador, Colombia, Brasil, Bolivia y Perú, específicamente en los departamentos de Junín, 
Ucayali, Loreto y San Martín. También es conocida con los nombres de cacau do Perú en 
Brasil, patashte en inglés, bacau en Colombia. Tiene un gran potencial agroindustrial porque 
se aprovecha del fruto el 50% entre semilla y pulpa; y por su alto valor nutricional al 
suministrar calorías, algunos minerales y vitamina C. Estas características nutricionales y 
físicas hacen al macambo un insumo conveniente para la fabricación de alimentos. Por 
ejemplo, la pulpa se consume en su estado natural o en la elaboración de refrescos y helados, 
así como para la preparación de mezclas nutricionales para adultos mayores y lactantes; 
mientas que las semillas se consumen hervidas, asadas, como torrejas, fritas y saladas, sopas, 
mazamorras y turrones, o son utilizadas en repostería por contener grasa de buena calidad, o 
para elaborar derivados del cacao y chocolate (p.8-10). De lo anterior, se puede indicar que el 
consumo del macambo sigue siendo local, con un procesamiento artesanal o semi industrial, 
por lo que sigue siendo un fruto con altos valores nutricionales que no es aprovechado en su 
total potencial. 
Para Quinteros, Quinteros, Chumacero y Castro (2018) las características nutricionales 
del macambo, como su actividad antioxidante y la alta concentración de compuestos 
fenólicos, la convierte en un producto con grandes oportunidades de crecimiento de demanda 
a nivel nacional. Esto se debe a que el macambo es un tipo de cacao con alto potencial para 





industrializado para la fabricación de mermeladas, néctares y licores. Asimismo, al ser 
una gran fuente nutricional puede ser utilizada como alternativa de sustituto o complemento 
de ciertos productos alimenticios. Sin embargo, su consumo y comercialización sigue 
limitándose en las regiones amazónicas de San Martín, Ucayali, Loreto y Junín (p.28-31). De 
lo mencionado por los autores se puede observar que el potencial nutricional e industrial del 
macambo no es aprovechado en su totalidad por la falta de apoyo de instituciones públicas o 
privadas para promocionar el macambo a nivel nacional porque, como lo indican Paino y 
Donovan (2012), generar una mayor demanda nacional e internacional de un producto 
amazónico es un trabajo de largo plazo. Aunque, se tiene que mencionar, que ya existe una 
demanda en Estados Unidos por este fruto amazónico, las cuales se realizan a través de 
asociaciones de un grupo reducido de agricultores con iniciativas privadas para la elaboración 
y exportación como frutos secos. 
Por otra parte, un fruto amazónico que tiene una alta demanda a nivel nacional e 
internacional es el camu camu. Según Flores y Miranda (2017), este fruto se desarrolla en las 
orillas anegables de ríos amazónicos de agua negra y se concentra en el Nor-Oriente del Perú. 
Su producción puede ser orgánica, las cuales obtienen una certificación y llegan a ser 
exportadas, o proveniente de plantaciones donde reciben aplicaciones de fertilizantes y 
agroquímicos (p.2). El camu camu es utilizado y consumido de diversas maneras: como fruta 
fresca para preparar artesanalmente jugos y helados, como fruta procesada para la elaboración 
de jugos, néctares, pulpas, helados, mermeladas y bebidas alcohólicas; como insumo para la 
industria farmacéutica, por su alto contenido de vitamina C, y cosmética, por sus propiedades 
colorantes; y por sus beneficios a la salud, ayuda a la prevención del cáncer, enfermedades del 





este fruto amazónico es por lo siguiente: 
  
El cultivo de camu camu cuenta con políticas públicas de 
fomento de la producción, como el Plan de Promoción 
del Cultivo de camu camu de 1997, con el cual el 
Ministerio de Agricultura – MINAG realizó la 
promoción de cultivo a nivel de pequeños productores. 
Paralelamente el IIAP inició sus actividades de 
promoción e investigación con el Programa de Agro - 
Exportación del camu camu); continuando actualmente 
estas acciones de promoción a través de la Dirección 
General de Promoción Agraria - DGPA, de las 
Direcciones Regionales Agrarias de Ucayali y Loreto, 
quienes vienen impulsando acciones para posibilitar el 
acceso de los productores organizados a la plataforma de 
bienes y servicios existentes para el agro que posee el 
ministerio (Flores y Miranda, 2017, p.2). 
 
Lo mencionado anteriormente se puede relacionar con lo indicado por Gargurevich 
(2017)  y Paino y Donovan (2012). Son pocos frutos amazónicos que están siendo 
aprovechados en su totalidad para un consumo nacional e internacional, sino que se requiere 
de un esfuerzo en conjunto con instituciones gubernamentales para promover e incentivar el 
consumo de los frutos nativos de la selva, como es el caso del camu camu.  
Otro fruto nativo que tiene demanda a nivel nacional e internacional es el aguaje. Es un 
fruto que se cultiva en los pantanos y zonas con mal drenaje en la amazonía de  Bolivia, 
Brasil, Colombia, Ecuador, Guyana, Venezuela y Perú, específicamente en los departamentos 





pulpa representa el 12% del fruto, sin embargo, sin embargo, tiene un mayor valor 
nutricional que los demás frutos amazónicos: es rico en yodo, para evitar el bocio; tiene alto 
contenido de provitamina A, que previenen enfermedades oculares; contiene vitamina C, que 
es un antioxidante natural; y vitamina E, que previenen el colesterol y triglicéridos en la 
sangre. Por tal motivo, es de gran consumo en las zonas amazónicas que se da mayormente 
como fruto directo y de la pulpa se puede elaborar helados, mermeladas, yogures y bebidas 
(Mozombite, 2018, p.3-6).   
 
2.3. Diseño metodológico 
En el presente proyecto se realiza una investigación cualitativa, puesto que brinda un 
registro narrativo de los fenómenos, datos ricos y profundos que permiten establecer 
conclusiones generales a partir de los hechos investigados por ser de carácter inductiva. 
Asimismo, será de tipo fenomenológico porque sus preguntas se enfocan en “¿Cuál es el 
significado, estructura y esencia de una experiencia vivida, por una persona (individual), 
grupo (grupal) o comunidad (colectiva) respecto a un fenómeno?” (Patton, 2002, citado en 
Hernández, Fernández y Baptista, 2006, p. 712).  Por lo tanto, este tipo de estudio favorece la 
investigación ya que busca recoger experiencias de expertos sobre los usos del macambo y 
otros productos nativos de la selva, las diferentes formas de utilización en los restaurantes y 
los factores que determinan su empleo. 
 
2.4. Diseño de muestra 
Con fines de seleccionar la muestra para realizar el estudio fenomenológico, en primer 





segundo lugar, para definir  la muestra se utiliza el muestreo no probabilístico porque 
“la elección de los elementos no depende de la probabilidad, sino de causas relacionadas con 
las características de la investigación o de quien hace la muestra” (Hernández, Fernández, 
Baptista, 2006, p.176). De tal manera, la muestra está conformada por los restaurantes del 
distrito de Miraflores que utilizan el macambo y otros productos nativos de la selva para la 
preparación de platos de comida. 
 
2.5. Técnica de recolección de datos 
Las herramientas de recolección de información son las entrevistas a profundidad con 
expertos y la observación como apoyo en la entrevista para poder registrar detalles del 
lenguaje no verbal del entrevistado. Como lo dice Rodriguez (2005), las entrevistas obtienen 
testimonios orales de la interacción directa de las partes, el entrevistador y el entrevistado y es 
usado en gran parte de las investigaciones de campo (p.98). Las entrevistas a profundidad se 
realizan a los Chefs administrativos o chefs principales de los Restaurantes Ámaz y Maido. 
 
2.6. Resultados y experiencias 
Restaurante Maido 
La primera entrevista de esta investigación fue realizada en el restaurante Maido, 
ubicado en la Calle San Martin N° 399 del distrito de Miraflores, al Sushi Chef Marco 
Antonio Palma, el día lunes 17 de junio contando con la respectiva autorización del 
restaurante y del entrevistado, siendo transcritas para su análisis posterior. La estructura 






PREGUNTA 1: ¿Usted conoce el macambo? 
RESPUESTA: Sí  
PREGUNTA 2: ¿Utilizan el macambo en este restaurante? 
RESPUESTA: Sí 
PREGUNTA 3: ¿Conoce los beneficios de consumir el macambo? 
RESPUESTA: No conozco al respecto. 
PREGUNTA 4: ¿De qué manera emplea el macambo en la preparación de platos de comida? 
RESPUESTA: En helados, en cremas y galletas de macambo. 
PREGUNTA 5: ¿Cuáles son las opiniones de sus clientes respecto a los platos de comida en 
base a macambo? 
RESPUESTA: Se sorprenden por la variedad de theobromas bicolor que tenemos.  
PREGUNTA 6: ¿Qué factores considera relevantes para que se incremente el consumo de 
alimentos en base a macambo? 
RESPUESTA: Difusión por parte del estado peruano. 
PREGUNTA 7: ¿De los productos nativos de la selva que utiliza, cual es él tiene más 
demanda? 
RESPUESTA: Macambo, cacao, chonta y cecina, churros, sacha culantro, sacha papa, 
mishkina, cúrcuma, dale dale, sacha tomate, camu camu, sacha orégano.  
PREGUNTA 8: ¿Cuáles cree que sean los motivos para que tengan un mayor consumo que el 
macambo? 
RESPUESTA: Difusión en productos procesados.  
PREGUNTA 9: ¿Cuáles son los principales atributos de dichos productos nativos de la selva 





RESPUESTA: Camu camu, macambo, cacao.  
PREGUNTA 10: ¿La estacionalidad de esos productos nativos de la selva es un factor 
importante para los usos en el restaurante? 
RESPUESTA: Nuestro menú se adapta a las temporadas.   
PREGUNTA 11: ¿Cree que influye el proceso logístico para la utilización de esos productos 
nativos de la selva? 
RESPUESTA: Mejorar los canales de distribución.  
Restaurante Amaz 
La segunda entrevista de esta investigación fue realizada en el restaurante Ámaz, 
ubicado en el distrito de Miraflores en Av. La Paz N° 1079, al jefe de salón Luis Américo 
Cuenca García Godos, el día martes 11 de junio. Se contó con la respectiva autorización del 
restaurante y del entrevistado, siendo transcritas para su análisis posterior. La estructura 
básica de las preguntas son las siguientes: 
 
PREGUNTA 1: ¿Usted conoce el macambo? 
RESPUESTA: Sí 
PREGUNTA 2: ¿Utilizan el macambo en este restaurante? 
RESPUESTA: Sí 
PREGUNTA 3: ¿Conoce los beneficios de consumir el macambo? 
RESPUESTA: Sí 







PREGUNTA 5: ¿Cuáles son las opiniones de sus clientes respecto a los platos de comida en 
base a macambo? 
RESPUESTA: Bonita experiencia, no creen que es familia del cacao. 
PREGUNTA 6: ¿Qué factores considera relevantes para que se incremente el consumo de 
alimentos en base a macambo? 
RESPUESTA: Deberían impulsar la gastronomía amazónica e impulsar los productos 
de la selva por parte del estado.  
PREGUNTA 7: ¿De los productos nativos de la selva que utiliza, cual es él tiene más 
demanda? 
RESPUESTA: Paiche, doncella, ají negro, camu camu, ungurahui, acai, aguaje. 
PREGUNTA 8: ¿Cuáles cree que sean los motivos para que tengan un mayor consumo que el 
macambo? 
RESPUESTA: Darlo a conocer, impulsarlo. 
PREGUNTA 9: ¿Cuáles son los principales atributos de dichos productos nativos de la selva 
que considera que generan su mayor demanda? 
RESPUESTA: Pescado paiche. 
PREGUNTA 10: ¿La estacionalidad de esos productos nativos de la selva es un factor 
importante para los usos en el restaurante? 
RESPUESTA: Muy importante es de suma importancia. 
PREGUNTA 11: ¿Cree que influye el proceso logístico para la utilización de esos productos 
nativos de la selva? 
RESPUESTA: La vía aérea es la usada para el traslado de los productos, ya que se 






 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
3.1. Conclusiones 
 
 El limitado uso del macambo se debe al poco conocimiento de los atributos 
nutricionales y de los beneficios para la salud que genera su consumo, así como al casi 
nulo apoyo de instituciones públicas y/u organismos no gubernamentales para realizar 
campañas de promoción y difusión sobre los beneficios que genera el consumo del 
macambo.   
 Un factor importante que influye en el nivel de uso de cualquier fruto amazónico es la 
temporalidad. Es por tal motivo, el nivel de uso del camu camu, la cocona y la 
carambola es mucho mayor en los restaurantes y mercados porque se pueden encontrar 
durante todo el año, complicando el posicionamiento del macambo en el distrito 
miraflorino. 
 Otro factor importante que influye en el nivel de utilización de cualquier fruto 
amazónico es la logística. La producción del macambo es baja ya que la totalidad 
demandada es solo para consumo local, de tal manera que sigue siendo sembrado de 
forma artesanal en zonas con difícil acceso lo que genera dificultad el acopio en un 












 Realizar campañas publicitarias en redes sociales de los restaurantes miraflorinos con 
la finalidad de crear interés por el macambo. Se recomienda este medio publicitario 
por el bajo costo y por el amplio alcance que puede generar. Para esto, es necesario un 
community manager para que gestione las plataformas digitales de acuerdo a las 
estrategias de marketing que debe estar enfocadas en incrementar la demanda de 
platos de comida en base del macambo. 
 Adaptar las cartas de comida a las estacionalidades del producto amazónico. De tal 
manera, se puede optimizar las estrategias publicitarias y promocionales según el 
producto que está en temporada. Asimismo, se debe considerar los distintos usos o 
formas de preparación del macambo como, por ejemplo, yogurt, mermeladas, helados, 
refrescos, licores, chocolates. De tal forma, en base a un adecuado estudio de los 
consumidores y un diseño de producto (en este caso, un plato de comida) se amplía el 
abanico de oferta de platos o bebidas en base del macambo. 
 Como estrategia de Responsabilidad Social Empresarial, se pueden realizar 
asociaciones con grupos de productores de macambo para garantizar el abastecimiento 
y mejorar la calidad del fruto. Además, el apoyo que se daría a las comunidades de la 
selva tendría beneficios económicos y sociales para ellos, y para los restaurantes 
mejoraría su imagen empresarial lo cual las posicionaría en el rubro de la restauración.  
 La producción del macambo se da principalmente en los departamentos de Loreto, 





RESTAURANTE AMAZ  
 
Figura 1 Restaurante Amaz (comida selvática) Av. La Paz 1079 Miraflores 
 
 




Figura 3 Con el jefe de salón Luis Américo Cuenca García Godos restaurante Amaz 
 
 









Figura 5 Restaurante Maido (comida japonesa) Calle San Martín 399 Miraflores 
 







Figura 7 Decoración dentro del restaurante Maido ubicado en el distrito de Miraflores 
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